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Abstract

The purpose of this study was to assess whether elementary school children were able to 
learn the synergistic effects of umami flavor through the implementation of a sense of taste 
class for them. The sense of taste class held for 182 elementary school children (aged, 10–11 
years old in Kyoto city). The subjects assessed three types of broths: dried bonito (DB), kombu 
kelp (KK), and dried bonito-kombu kelp (DB-KK). The subject evaluated the broth for several 
factors: tastiness, umami flavor, aroma, fishy smell. In addition, children were asked to write 
their own comments about what they had learned or noticed. A total of 147 healthy subjects 
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were analyzed.
The results of the sensory evaluation showed that the children sensed umami flavor and 

tastiness more significantly in DB-KK broth than in KK broth. They also evaluated the DB 
broth and DB-KK broth to have a significantly better aroma than KK broth (both at p<0.05). 
The analysis of the comment showed that 11 children (7.5%) wrote about their understanding 
of the fundamental taste umami, and 31 children (21.1%) wrote about understanding the 
synergistic effect of umami flavor. These results suggest that the implementation of the sense 
of taste class is effective to learn the synergistic effects of umami flavor.

【緒言】

我が国では、子どもたちが様々な経験を通じ
て「食」に関する知識と「食」を選択する力を
習得することで、健全な食生活を実践すること
ができる人間を育てる食育を推進している  1）。
日本で行われている食育の取り組みの 1つ
として、日本味覚教育協会会長の内坂氏、フレ
ンチシェフの三國氏らが実施している「味覚の
一週間」 2）がある。「味覚の一週間」では子ど
もたちが五感を使い、うま味を含めた五つの基
本味について学び、実際に食べることで味わう
楽しさを体験する内容や、味の違いや食材の特
徴について感想を述べることで表現力を養うと
いった内容に重点が置かれている。また味の素
（株）は「だしとうま味」に重点をおいた「味
覚教室」を実施している。その内容は、おいし
さや味を感じる仕組みや、五つの基本味および
「だしとうま味」についての説明の他、だしの
試飲の機会を提供するというものである  3）。さ
らに京都市では、「日本料理に学ぶ食育カリキュ
ラム」の一環として「出前授業」 4）と呼ばれる
料理人の学校訪問が継続的に行われている。授
業内容は、昆布、かつお節から抽出しただしの
特徴を子供たちに体験させる内容が中心である。
「出前授業」を担当した料理人は、だしを使っ
た授業をすることで、子供たちはだしのおいし
さを鮮明に覚えていると報告している  5）。この
ことから、授業でだしについて教えることは食
に対する興味関心につながり、だしのうま味を
認識させるうえで重要であると考えられる。
うま味成分としてだしに使用されている昆布

にはグルタミン酸が、かつお節にはイノシン酸
が含まれている。日本工業規格 JIS Z8144：
2004官能評価分析―用語  6）によると、「うま味」
は、＂L－グルタミン酸ナトリウム、5ʼ －イノ
シン酸ナトリウムなどを代表とする物質によっ
て引き起こされる味覚＂と定義づけられている。
しかしその定義を基に味覚調査を行った先行研
究において、女子大生がグルタミン酸ナトリウ
ムをうま味と正解できた割合は 76.9%と、他
の基本味の正解率（酸味：100%、塩味：
93.5%、甘味：90.2%、苦味：89.2%）よりも
低いことが報告されている  7）。うま味物質に塩
化ナトリウムを加えることでうま味を強く感じ
るという報告  8）があることから、著者らがグ
ルタミン酸ナトリウムに塩化ナトリウムを加え
た溶液を用いて男子中学生の味覚調査  9）を行っ
たところ、男子中学生のうま味の正解率は
33.9%と低い結果であった。これらの結果から
も、基本味のうま味は認知しにくい味であるこ
とがわかる。食べ物に含まれるうま味を認知し、
その強弱を感受するにはまず、基本味の「うま
味」を正しく認知する必要がある。
そこで我々は小学生を対象とし、基本味であ
るうま味物質を含む溶液を試飲により認知させ
た上で、昆布だしに含まれる L－グルタミン
酸ナトリウム、かつおだしに含まれる 5ʼ －イ
ノシン酸ナトリウムによるうま味の相乗効果を
体験させる味覚授業を計画した。本研究ではこ
の味覚授業の実施により、だしのうま味の相乗
効果を学ぶことができたかを検討することを目
的とした。
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【方法】

1．味覚授業の実施
味覚授業は京都市内の 2校の小学 5年生（10

～11歳）を対象に実施した。5年生に設定し
た理由は、5年生の家庭科で味噌汁を作る実習
が含まれているためである。D小学校では 87

人を対象に 2016年 10月に実施、K小学校で
は 95人を対象に 2017年 7月に実施した。授
業時間は 2講時分であり（D小学校：95分、
K小学校：110分）、家庭科室で行った。表 1

に味覚授業の題材構成を示した（表 1）。項目
Aとして「5基本味の説明」、項目 Bとして「味
の感じ方の説明」、項目 Cとして「基本味のう
ま味の説明」、項目 Dとして「だしの官能評価」、
項目 Eとして「味噌汁（だし＋味噌、水＋味噌）
の飲み比べ」、項目 Fとして「だしの種類の説
明」を設定した。項目 Gの授業のまとめとし
て、「分かったこと、気づいたこと、発見した
こと」を自由に記述させた。

小学生には、基本味のうま味溶液の試飲、だ
しの官能評価、味噌汁（だし＋味噌、水＋味噌）
の飲み比べを体験させた。項目 Dの「だしの
官能評価」の後に、同志社女子大学実践栄養学
研究室が作成した教材（以下、食育ワークブッ
ク） 10）を用いて、だしのうま味の相乗効果につ
いての理解を促した。

2．試料の調製方法
小学生が体験した、基本味のうま味溶液の試
飲、だしの官能評価、味噌汁の飲み比べに用い
た試料の調製方法を示す。
1） 基本味のうま味の説明（項目 C）で用いた
うま味溶液の調製
うま味溶液の調製には、食品添加物である L

－グルタミン酸ナトリウム（グルエース V、キ
リン協和）と 5ʼ －イノシン酸ナトリウム（5ʼ －
イノシン酸二ナトリウム、MCフードスペシャ
リティーズ株式会社 B）を用いた。著者らの先
行研究によると、2%昆布だしに含まれるグル

表 1.　味覚授業の題材構成（授業テーマ：「だしについて知ろう」）
授業の項目 ねらい 小学生が行う体験

A）5基本味の説明 5基本味（甘味、塩味、酸味、苦味、うま
味）の理解をさせる

B）味の感じ方の説明 味覚、嗅覚、記憶が合わさり食べ物の味や
においを感じるため、人によって味の感じ
方が違うことを理解させる

C）基本味のうま味の説明＊1 基本味のうま味を体験させ、うま味は舌に
残る味であることを理解させる

基本味のうま味溶液の試飲体験

D）だしの官能評価＊2 だし（昆布、かつお節、かつお +昆布だし）
を用いて、官能評価の実施（相乗効果を認
識させる体験）

9段階評価方法でおいしさ、う
ま味、生臭み、香りについての
評価

E） 味噌汁（だし＋味噌、水＋
味噌）の飲み比べ＊3

味噌汁（だし＋味噌、水＋味噌）を用いて、
だしの役割を理解させた

味噌汁（だし＋味噌、水＋味噌）
の試飲による評価

F）だしの種類の説明 だしの種類には、昆布、かつお節、しいた
け、煮干しなどがあることを理解させる

自由記述

G）授業のまとめ 5基本味、うま味の相乗効果、だしの役割
について復習させる

当日の学習全体についての自由
記述。「分かったこと、気づい
たこと、発見したこと」を小学
生に記述させる。

＊1：うま味溶液（1mM L－グルタミン酸ナトリウム＋ 0.625mM 5ʼ －イノシン酸ナトリウム）の試飲
＊2：2%昆布だし、3%かつおだし、それらを混合したかつお＋昆布だし（共に食塩濃度 0.3％）
＊3：味噌汁（だし＋味噌）、味噌汁（水＋味噌）の飲み比べ（共に食塩濃度 0.6%）
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タミン酸は 3.224 mM、3%かつおだしに含ま
れるイノシン酸は 0.453 mMであり、即席味
噌汁に含まれるグルタミン酸は 21.661 mM、
イノシン酸は 1.245 mMであった  11）。これら
の濃度を参考にして数種類のうま味溶液を調製
して予備調査を行った。女子大学生 8人が、味
が強すぎない程度にうま味が認知できると判断
した濃度（1 mM L－グルタミン酸ナトリウム
＋ 0.625 mM 5ʼ －イノシン酸ナトリウム）に
調製することとした。
2） だしの官能評価（項目 D）に用いただしの
調製
だしの材料として、かつお節は鹿児島県枕崎
産（ふじや鰹節店、出町桝形商店街、京都府）
を用いた。昆布は、北海道利尻産（ふじや鰹節
店、出町桝形商店街、京都府）の利尻昆布を用
いた。食塩濃度を調製するために、食用塩（塩
化ナトリウム、大塚化学株式会社）を用いた。
食塩濃度の調製には、デジタル塩分計 ES-421

（株式会社アタゴ）を用いた。
（1）かつおだしの調製
蒸留水を鍋に入れ加熱し、85℃に達した時
点で蒸留水に対して 30 g/Lのかつお節を投入
した。沸騰後 30秒間加熱し、火を止め鍋ごと
氷水中で 2分間静置した。キッチンペーパー
を敷いたざるで濾しただし溶液を蒸発前の容量
になるまで蒸留水を加えた。食塩濃度 0.3%に
調製するために食用塩を添加した。かつおだし
についてはかつおの風味を損なわないように、
調査実施日の前日に調製後、0.5 L容のポリエ
チレンテレフタレート容器に入れ 4℃で保存し
た。
（2）昆布だしの調製
蒸留水に対して 20g/Lの昆布を鍋に入れ加
熱し、60℃に達した時点で火を止めた。65℃
に設定したインキュベーター THERMAL 

ROBO、TR-1A（AS ONE）に鍋ごと移し、蓋
をして 60℃で 60分間保持した。その後ざるで
濾し、蒸発前の容量になるまで蒸留水を加えた。
食塩濃度 0.3%に調製するために食用塩を添加
した。昆布だしをポリエチレンテレフタレート

容器に入れ官能評価に使用するまで（約 2週間）
－ 20℃で冷凍保存した。官能評価には前日に
解凍したものを用いた。
（3）かつお +昆布だしの調製
（1）のかつおだしの調製で作成したかつお
だし、および（2）の昆布だしの調製で作成し
た昆布だしを各保存方法で保存し、官能評価実
施日に同量ずつ混合して調製した。
3） 味噌汁（だし＋味噌、水＋味噌）（項目 E）
の調製
味噌汁（だし＋味噌、水＋味噌）を調整する
ための味噌は、米：大豆＝ 9.6：10の無添加調
合味噌（うまさこだわり合わせみそ、丸萬醸造
本舗、長野県飯田産）の味噌を用いた。だしの
素材、食用塩およびデジタル塩分計は項目 D

と同じものを使用した。
（1）味噌汁（水＋味噌）の調製
蒸留水を鍋に入れ加熱し計量した味噌（水の

4%）を溶き入れた後、食塩濃度が 0.6%にな
るように食用塩を入れ調製した。官能評価には
前日に調製後、ポリエチレンテレフタレート容
器に入れ、4℃で保存したものを用いた。
（2）味噌汁（だし＋味噌）の調製
だしを調製するために、蒸留水に対して 10 

g/Lの昆布を鍋に入れて加熱し、60℃で昆布を
取り出した後、85℃になった時点で 20 g/Lの
かつお節を投入し、30秒間沸騰させた。火を
止め鍋ごと氷水中で 2分間静置した。キッチ
ンペーパーを敷いたざるで濾しただし溶液は、
蒸発前の水の容量になるまで蒸留水を加えた。
計量した味噌（だしの 4%）を溶き入れた後、
食塩濃度が 0.6%になるように食用塩を入れ調
製した。官能評価には評価の前日に調製後、ポ
リエチレンテレフタレート容器に入れ、4℃で
保存したものを用いた。

3．試飲を伴う体験の方法
試料の試飲前に、「感想や意見を言わないこ
と」および「人の回答を参考にせず自分の感覚
で判断すること」を指示した。さらに試飲する
際は、舌全体に試料をいき渡らせて飲み、評価
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を行うよう指示した。最初の液を試飲する前お
よび、異なる液を評価する度に、直前に試飲し
た液の味が口の中に残らないように水を飲むよ
う指示し、対象者に 280 ml入りのミネラル
ウォーター1本（南アルプスの天然水、サント
リー）を提供した。味覚授業を行った際の気温
は D 小学校で 24～25℃、K 小学校で 26～
27℃であった。
1）うま味溶液の試飲（項目 C）
うま味溶液は常温で 7 mlずつ提供した。う
ま味溶液の試飲後、小学生に感想を求めた。う
ま味の特徴を、外国人シェフやジャーナリスト
らが、「穏やかな唾液の分泌が持続する」、「舌
全体に広がる味」、「他の基本味よりも持続性が
ある」 5）と表現していることに基づき、小学生
に＂うま味＂は「舌に残る味」であることを説
明した。
2） 昆布だし、かつおだし、かつお +昆布だし
の官能評価（項目 D）

3種類のだし汁を 45℃のインキュベーター
でポリエチレンテレフタレート容器ごと温め、
紙コップで 10 mlずつ提供した。提供温度の
設定には、熱い飲み物を苦手とする人の評価に
影響を与えないことを考慮した。実際の提供温
度は 28℃～32℃であった。
昆布だし、かつおだし、およびそれらを混合
したかつお +昆布だし全てにおいて＂おいしさ＂
（とてもおいしい：9点、全くおいしくない：1

点）、＂うま味＂（とてもうま味を感じる：9点、
全くうま味を感じない：1点）、＂香り＂（とて
も香りが良い：9点、全く香りが良くない 1

点）、＂生臭み＂（とても生臭みが強い：9点、
とても生臭みが弱い：1点）の 4項目としそれ
ぞれ 1～9までの 9段階で評価を求めた。うま
味については「塩味とは異なる、舌に残る味」
として評価をするように説明を加えた。
3） 味噌汁（だし＋味噌、水＋味噌）の飲み比
べ（項目 E）

2種類の味噌汁を 45℃のインキュベーター
でポリエチレンテレフタレート容器ごと温め、
紙コップで 10mlずつ提供した。実際の提供温

度は 27℃～33℃であった。

4．解析対象者
味覚授業を受けた D小学校、K小学校の小

学 5年生 182人（男子 91人、女子 91人）の
うち、質問紙により「風邪を引いていて味がよ
く分からない、薬を飲んでいる、舌をやけどし
ているまたは口内炎ができている」と答えた
35人を解析対象者から除き、147人（男子 79

人、女子 68人）を官能評価の解析対象とした。

5．集計と解析方法
1）だしの官能評価結果の分析
評点の数字をそのまま点数化した値を連続変
数とみなして官能評価結果を分析し、結果は代
表値として平均値±標準誤差で示した。統計ソ
フト JMP ver8.0（SAS インスティチュート
ジャパン社）を用い評点を目的変数、だしの種
類（昆布だし、かつおだし、昆布 +かつおだし）
を説明変数として Kruskal-Wallis検定を行っ
た。有意差が得られた場合は 3群間で Tukey

の多重比較を行った。
2） 昆布だし、かつおだし、かつお +昆布だし
を飲んだ感想の自由記述の分析
授業のまとめを行った後、当日の学習で「分
かったこと、気づいたこと、発見したこと」を
自由に記述させた。自由記述内容を分析する前
に、あらかじめ項目 A～ Fの内容に該当する
キーワードを設定した。例えば、項目 Aの項
目は「5基本味の説明」であるため、キーワー
ドは「5基本味」とした。小学生の自由記述内
容は、設定したキーワードに沿って、KJ法  12）

を用いて項目に該当する記述を選び出し、解析
担当者 2人がカテゴリー分けした。小学生 1

人が複数の内容を記載した場合は、別々のカテ
ゴリーに分類して複数回答として集計した。
キーワードごとに分類した後、2人以上の小学
生が記述した同一の内容を＂代表的な記述内容＂
として抽出し、表 2にまとめた。
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6．倫理的配慮について
本研究を実施するにあたり、研究計画につい
て同志社女子大学「人を対象とする研究」倫理
審査委員会の承認（承認番号 2016-8）を取得
した。また小学校の校長および家庭科教員に対
しては、事前に研究の目的を説明し研究の実施
に対して了解を得た。

【結果】

1． 異なるだしに対するおいしさ、うま味、香
り、生臭みの官能評価結果
小学生が、昆布だし、かつおだし、かつお +

昆布だしの 3種類のだしについて評価した結
果を以下に示す。
1）異なるだしに対するおいしさの評価について
かつおだしのおいしさの評点（7.11± 0.21）

およびかつお +昆布だしのおいしさの評点
（7.49± 0.23）は昆布だしのおいしさ評点（5.66

± 0.25）よりも有意に高かった（p<0.05）（図 1）。

2）異なるだしに対するうま味の評価について
かつお +昆布だしのうま味の評点（8.03±

0.19）は、かつおだしのうま味の評点（7.27

± 0.21）、昆布だしのうま味の評点（6.64±
0.23）よりも有意に高かった（p<0.05）（図 2）。

3）異なるだしに対する香りの評価について
かつおだしの香りの評点（8.54± 0.22）お

よびかつお +昆布だしの香りの評点（7.83±
0.23）は、昆布だしの香りの評点（6.21± 0.24）
よりも有意に高かった（p<0.05）（図 3）。

4）異なるだしに対する生臭みの評価について
昆布だしの生臭みの評点（6.28± 0.26）は、
かつおだしの生臭みの評点（4.97± 0.22）よ
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図 1.　異なるだしに対するおいしさの評価
おいしさの評価は、とてもおいしい（9点）～全くおいしく
ない（1点）の中から回答させ、その評点を点数化した値を
分析に用いた。異なるだし（昆布だし、かつおだし、昆布 +

かつおだし）に対する官能評価結果を Kruskal-Wallis検
定を用いて比較した。a,bは異なるアルファベット間に有意
差があることを示す（Tukeyの多重比較、p<0.05）。解析
対象者：147人。
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図 2.　異なるだしに対するうま味の評価
うま味の評価は、とてもうま味を感じる（9点）～全くうま
味を感じない（1点）の中から回答させ、その評点を点数化
した値を分析に用いた。異なるだし（昆布だし、かつおだし、
昆布 +かつおだし）に対する官能評価結果を Kruskal-

Wallis検定を用いて比較した。a,bは異なるアルファベッ
ト間に有意差があることを示す（Tukeyの多重比較、
p<0.05）。解析対象者：147人。
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図 3.　異なるだしに対する香りの評価
香りの評価は、とても香りが良い（9点）～全く香りが良く
ない（1点）の中から回答させ、その評点を点数化した値を
分析に用いた。異なるだし（昆布だし、かつおだし、昆布 +

かつおだし）に対する官能評価結果を Kruskal-Wallis検
定を用いて比較した。a,bは異なるアルファベット間に有意
差があることを示す（Tukeyの多重比較、p<0.05）。解析
対象者：147人。
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り有意に高かった（p<0.05）（図 4）。かつお＋
昆布だしの生臭みの評点は 5.63± 0.23であり、
昆布だしとかつおだしの中間であった。

2． 味噌汁（だし＋味噌、水＋味噌）の飲み比
べの結果 

1） 味噌汁（だし＋味噌、水＋味噌）の識別能
力（図 5A）
味噌汁（だし +味噌）にだしが入っている

と識別できた小学生は 137人（93.2%）、味噌
汁（水＋味噌）にだしが入っていると判断した
小学生は 5人（3.4%）、どちらにだしが入って
いるか識別できなかった小学生は 5人（3.4%）
であった。

2） 味噌汁（だし＋味噌、水＋味噌）の好み（図
5B）
味噌汁（だし＋味噌）が好きと答えた小学生
は 90人（61.2%）、味噌汁（水＋味噌）が好き
と答えた小学生は 46人（31.3%）、「どちらも
同じ」と答えた小学生は 11人（7.5%）であった。

3． 味覚授業を通して「分かったこと、気づい
たこと、発見したこと」の自由記述結果
自由記述内容をまとめた結果を表 2に示す

（表 2）。
1）5基本味の説明（項目 A）に関する記述

5基本味に関して 14人（9.5%）が記述して
おり、代表的な記述は「味には 5つの基本味
がある」、「基本味が分かった」であった。
2）味の感じ方（項目 B）に関する記述
味の感じ方に関して 11人（7.5%）が記述して
おり、代表的な記述は「味は、舌と鼻と脳の記
憶で感じていることがわかった」、「味の感じ方
は人によって違う」であった。
3） 基本味のうま味の説明（項目 C）に関する
記述

基本味のうま味に関して 11人（7.5%）が記述
しており、代表的な記述は「うま味は口の中に
残る味」であった。
4）だしの官能評価（項目 D）に関する記述
だしのうま味の相乗効果に関して 31人

（21.1%）が記述しており、代表的な記述は、「う
ま味は、食べ物の味を強める」、「だしとだしを
合わせるとおいしい」、「うま味がパワーアップ
する」であった。うま味の成分に関して 14人
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図 4.　異なるだしに対する生臭みの評価
生臭みの評価は、とても生臭みが強い（9点）～とても生臭
みが弱い（1点）の中から回答させ、その評点を点数化した
値を分析に用いた。異なるだし（昆布だし、かつおだし、昆
布 +かつおだし）に対する官能評価結果を Kruskal-Wallis

検定を用いて比較した。a,bは異なるアルファベット間に有
意差があることを示す（Tukeyの多重比較、p<0.05）。解
析対象者：147人。
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図 5A.　味噌汁（だし＋味噌、水 +味噌）の識別能力
解析対象者：147人
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図 5B.　味噌汁（だし＋味噌、水 +味噌）の好み
解析対象者：147人
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（9.5%）が記述しており、代表的な記述は「昆
布にはグルタミン酸、かつお節にはイノシン酸
が含まれていることを知った」であった。だし
の味に関して 25人（17.0%）が記述しており、
代表的な記述は、「だしの味はとてもおいしかっ
た」、「かつお節のだしがおいしかった」、「だし
だけで飲むとおいしくない」「昆布やかつおの

だしの味は口に合わなかった」であった。
5） 味噌汁（だし＋味噌、水＋味噌）の飲み比
べ（項目 E）に関する記述
だしの役割に関して 41人（27.9%）が記述
しており、代表的な記述は「だし、うま味があ
ると味が変わる」、「だしがあることでおいしく
感じる」、「料理の味を引きたたせる」、「だしの

表 2.　味覚授業終了後の代表的な記述

授業の項目 キーワード 代表的な記述
人数

人 ％

A）5基本味の説明 5基本味 ・味には 5つの基本味がある
・5つの基本味がわかった 14  9.5

B）味の感じ方の説明
味の感じ方 ・ 味は舌と鼻と脳の記憶で感じていること

が分かった
・味の感じ方は人によって違う

11  7.5

C）基本味のうま味の説明 うま味は舌に残る味 ・うま味は口の中に残る味だと知った 11  7.5

D）だしの官能評価

うま味の相乗効果 ・うま味は食べ物の味を強める
・だしとだしを合わせるとおいしい
・うま味がパワーアップする

31 21.1

うま味の成分 ・ 昆布にはグルタミン酸、かつお節にはイ
ノシン酸が含まれていることを知った 14  9.5

だしの味 ・だしの味はとてもおいしかった
・かつお節のだしがおいしかった
・だしだけで飲むとおいしくない
・ 昆布やかつおのだしの味は口には合わな
かった

25 17.0

E） 味噌汁（だし＋味噌、
水＋味噌）の飲み比
べ

だしの役割 ・だし、うま味があると味が変わる
・だしがあることでおいしく感じる
・料理の味を引き立たせる
・ だしの持っているうま味は味噌汁のおい
しさにつながっている

41 27.9

味噌汁の味の感じ方
違い

・友達と味噌汁の味の感じ方が違った
・ 人によって味噌汁の味の感じ方が違い面
白かった

 9  6.1

F）だしの種類の説明
だしの種類 ・ だしは昆布、かつお節、しいたけ、煮干

しなどからとれる
・だしにはいろんな食材が使用されている

26 17.7

項目 A~F以外の記述

学習／体験できてよ
かった

・味について学べてよかった
・この学習は面白かった
・いつもとは違う学習ができてよかった

 9  6.1

家で味噌汁を作りた
い

・家でも自分で味噌汁を作りたいと思った
 9  6.1

だしは必要 ・だしは食事に必要だと分かった  6  4.1

家で使うだし ・家でどんなだしを使っているか知りたい  4  2.7

解析対象者：147人
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持っているうま味は味噌汁のおいしさにつな
がっている」などであった。味噌汁の味の感じ
方の違いに関して 9人（6.1%）が記述しており、
代表的な記述は「友達と味噌汁の味の感じ方が
違った」、「人によって味噌汁の味の感じ方が違
い面白かった」などであった。
6）だしの種類の説明（項目 F）に関する記述
だしの種類に関して 26人（17.7%）が記述
しており、代表的な記述は「だしは昆布、かつ
お節、しいたけ、煮干しなどからとれることを
知った」、「だしにはいろんな食材が使用されて
いることを知った」であった。
7）項目 A～ F以外の記述
項目 A～ F以外の記述として、学習 /体験

に関して「味について学べてよかった」、「この
学習は面白かった」、「いつもとは違う学習がで
きてよかった」などの記述が 9人（6.1%）であっ
た。さらに「家でどんなだしを使っているか知
りたい」（4人：2.7%）、「家でも自分の味噌汁
を作りたいと思った」の記述が 9人（6.1%）
であった。また、「だしは食事に必要だと思っ
た」などの記述が 6人（4.1%）であった。

【考察】

味覚感受性を高めるためには、味覚を教育す
ることが有効であることが、日本の小学 1年
生  13）やヘルシンキの 7～8歳  14）を対象とした
介入研究で示されている。これらの研究成果は、
味蕾数が増加する 4～20歳の時期  15）にうま味
の教育を行うことで、味覚感受性が高まる可能
性を示している。本研究では、小学生に基本味
のうま味を認知させた上で、だしのうま味の相
乗効果を体験させ、さらに味噌汁を用いてだし
の役割を認識させるという味覚授業を実施した。
本研究ではこれらの味覚授業の実施により、小
学生がだしのうま味の相乗効果を学ぶことがで
きたかを検討した。

1．基本味のうま味の特性
本研究では、食品に含まれるうま味ではなく、

JIS官能評価分析―用語で定義されているうま

味、すなわち＂L－グルタミン酸ナトリウム、
5ʼ －イノシン酸ナトリウムなどで代表される物
質によって引き起こされる味覚＂を直接的に小
学生に体験させるために、独自のうま味溶液
（1mM L － グ ル タ ミ ン 酸 ナ ト リ ウ ム + 

0.625mM 5ʼ －イノシン酸ナトリウム）を調製
した。自由記述結果（表 2）に示すように、「う
ま味は口の中に残る味だと知った」という記述
が 11人（7.5%）あり、全員が認知できたかど
うかは不明であるが、基本味のうま味の特性を
小学生に伝えることができたと考える。

2．だしのうま味の相乗効果について
異なるだしに対するうま味の評価結果（図 2）
より、小学生は昆布だしおよびかつおだしより
も、かつお＋昆布だしの方が有意にうま味を感
じると評価していた。この結果は、小学生がそ
れぞれのだしに含まれるうま味を認知して識別
した結果であると考えられる。さらに、自由記
述結果（表 2）から、31人（21.1%）の小学生
が「だしとだしを合わせるとおいしい」、「うま
味がパワーアップする」などと記述していた。
これらの結果から、小学生はだしのうま味の相
乗効果を理解できたのではないかと考える。

3．だしの役割について
味噌汁（だし＋味噌、水 +味噌）の飲み比
べ体験により、小学生がだしの有無による味の
違いが識別できるかを調べた。147人中 137

人（93.2%）の小学生がだしの有無による味の
違いを識別することができた（図 5A）。自由記
述結果（表 2）から 41人（27.9%）の小学生が、
「だしがあることでおいしく感じる」や「だし
の持っているうま味は味噌汁のおいしさにつな
がっている」などと記述しており、だしの役割
に気づかせることができたと言える。
また、味噌汁の好みについては「味噌汁（だ
し +味噌）を好む」小学生は 90人（61.2%）
であり、「味噌汁（水＋味噌）を好む」小学生
の 46人（31.3%）のほぼ 2倍であった（図
5B）。授業の途中で小学生にどちらの味噌汁が
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好きかについて手を挙げさせたことで、「人に
よって味噌汁の味の感じ方が違った」（表 2）
という気づきを与えることができたと考える
（9人（6.1%）の小学生が記述）。
本研究の味噌汁（だし＋味噌）は、1%昆布

だしと 2%かつおだしの混合だしを用いて調製
したものである。味噌汁の好みの結果（図 5B）
は、天然素材から抽出しただしを加えたことが
必ずしも味噌汁の嗜好につながるわけではない
ことを示している。著者らは 2009年に小学生
の 73%が風味調味料入りのだし（顆粒だし）
を家庭で経験している  16）ことを、三上らは
2013年に 10～20代を中心とする 10代から
70代の対象者において、顆粒だし入りの味噌
汁を好むものが 79.1%、かつおだし入りの味噌
汁を好むものが 15.3%であった  17）ことを報告
している。日本料理に学ぶ食育カリキュラムの
「出前授業」 4）においても、わかりやすいしっ
かりした風味が主流の市販の和風調味料（顆粒
だし）に子どもたちの味覚が慣れているようで、
料理人による香りが豊かで味わいのやわらかい
料亭の天然だしを好まない子どもも少数いる  5）

ことが記されている。顆粒だしは一般家庭にお
いて広く普及しており、天然だしを使用する家
庭は少ないことから、本研究においても味噌汁
（だし＋味噌）を好む小学生が 61.2%にとど
まったのではないかと考える。

4．味覚授業を振り返って
味覚授業の授業時間は 2講時分と十分な時

間があり、試飲を伴う項目 C～ E（表 1）ごと
に感じたことなどを発表させることや、食育
ワークブック  10）を用いてだしのうま味の相乗
効果についての理解を促すことで、味覚授業の
内容を深める工夫をした。小学生は「味につい
て学べた」、「家で味噌汁を作りたい」、「家でど
んなだしを使っているか知りたい」などと記述
しており（表 2）、味覚授業の実施により小学
生の興味・関心を引き出すことができたのでは
ないかと考える。
だしの特徴はうま味成分だけではなく、にお

いも重要な要素を占めている  5）。著者らは大学
生を対象とした先行研究により、対象者は好み
のだしのにおいは＂香りが良い＂、好まない場
合のにおいは＂生臭みが強い＂と評価すること
を報告している  18）。本研究で対象とした小学
生は、かつおだしおよびかつお＋昆布だしを、
昆布だしよりも有意に香りが良いと評価し（図
3）、昆布だしをかつおだしよりも有意に生臭
みが強いと評価（図 4）している。また、有意
ではないものの、かつお＋昆布だしの生臭みは、
昆布だしよりも弱いと評価している（図 4）。
小学生は、かつおだしおよびかつお +昆布だ
しを、昆布だしより有意においしいと評価して
おり（図 1）、うま味（図 2）に加えて、香り
および生臭みの評価もおいしさに影響したと考
えられる。

5．本研究の限界
本研究の限界として、調査の対象者が京都市
内 2校の小学 5年生と限られていることである。
京都はかつおだしが好まれる地域  19）であり、
食習慣が小学生の官能評価結果に影響を与えた
可能性がある。
また、対象者の調査条件として、昼食前に官
能評価を実施したクラス、昼食後に官能評価を
実施したクラスがありクラスによって官能評価
を行う条件が異なったため、それが官能評価の
結果に影響を及ぼした可能性は否定できない。
さらに官能評価に使用する昆布だしやうま味溶
液は、調製後に冷凍保存・解凍しており、かつ
おだしは官能評価の前日に調製後、冷蔵保存し
ている。そのため揮発性成分などが失われ、評
価に影響を及ぼした可能性がある。また、だし
の官能評価および味噌汁（だし＋味噌、水＋味
噌）の評価では、だしを提供する前に 45℃前
後に温めたものの、提供時には温度が 25℃前
後（27～33℃）に下がっていた。この提供温
度が少なからずだしの評価に影響している可能
性がある。
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【まとめ】

本研究は味覚授業の実施により、小学生がだ
しのうま味の相乗効果を学ぶことができたかを
検討した。官能評価の結果、小学生は単独のか
つおだし、昆布だしよりもかつお +昆布だし
のうま味を有意に感受していた。また、自由記
述内容から 31人（21.1%）の小学生が「だし
とだしを合わせるとおいしい」、「うま味がパ
ワーアップする」等と記載していたことから、
味覚授業は小学生がだしのうま味の相乗効果を
学習するために効果的であったと考えられる。
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